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RESUMO

A necessidade de avaliar as condig¢des sanitarias de locais como as feiras e mercados, nos
quais se comercializam alimentos in natura, com grande variedade de produtos, entre eles o
pescado, de diferentes precos, considerando entre outros aspectos, o risco constante de
contaminagdo alimentar, foi relevante para a realizacdo deste trabalho. Neste contexto,
objetivou-se descrever o perfil da qualidade higiénicossanitaria e de satisfagdo em feiras e no
mercado municipal de Aracaju, municipio de Sergipe. Para identificar os riscos, utilizou-se o
questionario (check-list) baseado no Decreto Municipal n. 6.456, de 12 de julho 1999,
Resolugao-RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004 da ANVISA e Resolu¢ao-RDC n°® 275, de
21 de outubro de 2002 do Ministério da Agricultura e para avaliar a percep¢ao do consumidor,
utilizou-se outro questionario com perguntas diretas (apéndice). As andlises dos dados e as
observacdes efetuadas possibilitaram constatar que os estabelecimentos se apresentaram
insatisfatorios para exercerem as atividades neste ramo. Os maiores indices de inadequagdes
referem-se as condicdes fisicas; producdo e transporte (armazenamento € e€xposi¢do), aos

manipuladores; higiene pessoal (feirantes) e instalacdes.

Palavras — chaves: pescado, seguranca alimentar, controle de qualidade.



ABSTRACT

The need to assess the conditions of the sanitary of places such as fairs and markets in which
fresh foods are marketed with a wide variety of products, including fish, of different prices,
taking into account, among other aspects, the constant risk of food contamination , Was
relevant for the accomplishment of this work. In this context, the objective was to describe the
profile of hygienic and sanitary quality and satisfaction in fairs and in the municipal market of
Aracaju, municipality of Sergipe. To identify the risks, the checklist was used based on
Municipal Decree n. 6,456, dated July 12, 1999, Resolution-RDC n° 216, of September 15,
2004 of ANVISA and Resolution-RDC n® 275, of October 21, 2002 of the Ministry of

Agriculture and to evaluate the perception of the consumer, was used Another questionnaire
with direct questions (appendix). Data analyzes and observations made it possible to verify
that the establishments were unsatisfactory to carry out activities in this field. The highest
indices of inadequacies refer to the physical conditions; Production and transport (storage and

display), to the manipulators; Personal hygiene (fair) and facilities.

Keywords: fish, food safety, quality control.
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1. INTRODUCAO

O peixe ¢ um alimento saudavel e uma fonte alimenticia que representa mais saude e
qualidade de vida para as pessoas. Apesar desses beneficios o pescado ¢ um alimento
altamente suscetivel a deterioragdo, devido a sua composicdo quimica e o pH préximo a
neutralidade, o que favorece o desenvolvimento microbiano (FRANCO; LANDGRAF, 2008).

De acordo com Art. 438 do Regulamento da Inspecao Industrial e Sanitaria de

Produtos de Origem Animal (RIISPOA), o termo “pescado” compreende os peixes,
crustaceos, moluscos, anfibios, quelonios ¢ mamiferos de dgua doce ou salgada usados na
alimentagdo humana (BRASIL, 1952). No seu Art. 439, o pescado, em natureza, pode ser:
1) fresco: o pescado dado ao consumo sem ter sofrido qualquer processo de conservagao, a
ndo ser a acao do gelo; 2) resfriado: o pescado devidamente acondicionado em gelo e mantido
em temperatura entre -0,5°C e -2°C (menos meio grau centigrado e menos dois graus
centigrados); 3) congelado: o pescado tratado por processos adequados de congelagdo, em
temperatura ndo superior a -25°C (menos vinte e cinco graus centigrados) (YSAO, 2001).

As feiras livres sao consideradas um dos locais mais tradicionais de comercializagao
de alimentos a varejo, sendo uma forma de comércio mdvel, com circulacao dentro das areas
urbanas. Entretanto, ¢ motivo de preocupagdo e cautela frequentes, em virtude de suas
deficiéncias higiénicas sanitarias (GARCIA-CRUZ; HOFFMANN; BUENO, 2000). Deve-se
considerar ainda que nas feiras livres, os alimentos de origem animal e seus produtos
derivados, ficam expostos sob condicdes insalubres, sujeitos as agdes diretas dos
microrganismos patogénicos ou nao, provenientes da contamina¢do do ambiente e poluicao
ambiental, como também de insetos, quando ndo estdo adequadamente acondicionados ou
embalados (GERMANO; GERMANO, 2001).

Os estabelecimentos que comercializam alimentos devem obedecer a regras e padroes
previstos em leis e decretos no ambito dos trés niveis da administracdo publica, municipal,
estadual e federal. A adequacdo, a conservagao e a higiene das instalagdes e dos
equipamentos, os técnicos responsaveis pelos estabelecimentos, a origem e a qualidade das
matérias-primas e o grau de conhecimento e preparo dos manipuladores sdo imprescindiveis
para garantir a seguranc¢a dos alimentos (GERMANO; GERMANO, 2008).

Diante desta realidade, este estudo teve por objetivo avaliar as condigdes
higiénicassanitarias da venda de peixe in natura no mercado municipal de Aracaju — SE e nas

principais feiras livres do municipio, a fim de identificar possiveis riscos a satde publica.
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2. OBJETIVOS

2.1. OBJETIVO GERAL

Avaliar as condi¢des dos locais de venda de pescados comercializados em feiras de

acordo com os padrdes de qualidade especificos do produto, bem como diagnosticar os

problemas encontrados na comercializagdo desses produtos nas principais feiras livres € no

mercado municipal de Aracaju, estado de Sergipe.

2.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

. Avaliar através de um roteiro de inspecao (check-list), as condigoes

comercializacdo, de armazenamento, de higiene dos manipuladores e das instalagdes;

. Descrever os fatores que interferem na qualidade do pescado neste mercado;
o Descrever o perfil higiénicossanitario dos boxes situados no mercado;

. Identificar os principais fatores de risco ao consumidor;

o Conhecer a percepcao do consumidor quanto a essas condigdes e riscos;

o Propor adequagdes.

de
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3. REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1. FEIRA-LIVRE

Feira do latim, feria (dia de festa), local onde se faz mercado, grande mercado livre
realizado em épocas, dias fixos. Lugar onde ha insercao quase total de impostos. Lugar publi-
co onde se expGem e vendem mercadorias, onde ha reunido de produtores e consumidores, em
carater periddico e temporario para a comercializacdo de produtos caracteristicos da regido
(LUFT, 1984).

Existem dois tipos de feira: a livre e a permanente. A primeira entende-se por ativida-
de mercantil de carater ciclico, realizada em local pablico previamente designado pela admi-
nistracdo local, com instalagcdes provisorias e removiveis, que pode ocorrer em vias, logradou-

ros publicos ou ainda em &reas publica, do tipo pavilhdo (BRASIL, 1998).

A feira permanente é uma atividade mercantil de carater constante, realizada em area
publica previamente designada pela administracdo local, com instalacbes comerciais fixas e

edificadas para a comercializacdo de produtos diversos (BRASIL, 1998).

As feiras tém como objetivo comum proporcionar o abastecimento suplementar de
produtos hortifrutigranjeiros, cereais, doces, carnes, pescados, laticinios, flores e artesanatos,
etc. Além de viabilizar o aumento do consumo interno de alimentos e geracdo de saldos maio-
res na balanca comercial dos produtos agricolas e seus derivados; ampliar as oportunidades de
inclusdo econdmica e social para a expressiva parcela de brasileiros, por meio de mecanismos
de integracdo ao mercado e geracdo de produgdo e emprego; fortalecer o carater estruturante
da agricultura familiar como atividade importante para irradiacdo do crescimento aos demais

setores da economia e para a interiorizagéo do desenvolvimento nacional (BRASIL, 2003).

3.2. CONTROLE HIGIENICOSSANITARIO DOS ALIMENTOS

A higiene dos alimentos é dada como uma ciéncia que tem como funcao a producao de
alimentos seguros para 0s consumidores, garantindo a qualidade microbioldgica das refeicdes.
Portanto, é fundamental que haja um controle dos procedimentos e técnicas para verificar
alimentos armazenados, produzidos e distribuidos (HOBBS; ROBERTS, 1998).
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A busca pela qualidade e melhoria continua, o aumento das preocupag¢es com 0s con-
sumidores e da competitividade entre as organizagdes, fez com que o comércio desenvolvesse
procedimentos para aumentar a qualidade sanitaria dos produtos que por eles sdo comerciali-
zados. Assim surgiram as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), que sdo procedimentos necessa-
rios para garantir a qualidade sanitéaria dos alimentos. Tais procedimentos abordam a estrutura
fisica da organizacdo, a disposi¢do de equipamentos e utensilios, higiene e comportamento
dos manipuladores de alimentos, higienizacdo e sanitizacdo de superficies e fluxos dos pro-
cessos desenvolvidos (SOUZA, 2006).

Ao fazer o controle e inspecdo sanitaria de alimentos é importante ter como base a
Portaria n°. 1.428, de 26 de Novembro de 1993, que trata do Regulamento Técnico para Ins-
pecdo Sanitaria de Alimentos. A mesma tem como objetivo estabelecer orientagdes necesséa-
rias que permite executar as atividades de inspecdo sanitaria, de forma a avaliar as Boas Prati-
cas de Fabricacdo, para a obtencdo de padrdes de identidade e qualidade de produtos e servi-
¢os na area de alimentos voltados para proteger a saude da populacdo (GOMES, 2007). Se-
gundo Akutsu (2009), h4 muitos fatores que limitam a implantacdo das BPF na maioria dos
servigos de alimentacéo, entre eles, incluem a falta de conscientizacdo e capacitacdo de mani-
puladores; auséncia de investimentos em instalac6es; indisponibilidade de recursos financei-
ros para a implantacdo; falta de comprometimento dos proprietarios e deficiéncia de apoio e

conhecimento para uma adequada implantag&o.

A cada ano, é crescente o emprego informal nos municipios brasileiros. Dentro deste
contexto, observa-se 0 aumento no nimero de vendedores ambulantes e feiras-livres nas cida-
des comercializando ou preparando alimentos. Contrapondo, esse tipo de comércio pode cons-
tituir um risco a saude da populacdo, pois proporciona condi¢fes favoraveis para o aumento
do risco de intoxicagGes alimentares, onde os alimentos podem ser facilmente contaminados
com micro-organismos patogénicos, devido as condic¢Ges inadequadas do local de preparo e a
falta de conhecimento técnico dos comerciantes para realizar uma manipulagédo higiénicossa-
nitaria (SOTO, 2008).

Segundo Mendonca (2002), no Brasil, as condi¢Oes de infraestrutura e educagéo sani-
taria sdo precarias e facilitam ocorréncias frequentes de surtos alimentares. Para Capistrano
(2004) os mercados e feiras-livres ocupam lugares de destaque no setor de alimentagdo. Nes-
ses locais € comum que barracas convivam lado a lado, fazendo com que as condicdes higié-
nico-sanitarias inadequadas de uma tornem-se perigosa para as outras. Deste modo, verifica-
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se a falta de homogeneidade entre as mesmas.

No Brasil, a maioria dos trabalhos que avaliam a contaminacdo das hortalicas por for-
mas parasitarias exploram pouco a atividade parasiticida de produtos como o acido acético, o
hipoclorito de sddio e o permanganato de potassio nas verduras e legumes (WEISSINGER e
BEUCHAT, 2000; ZANINI e GRAEFF-TEIXEIRA, 2001). Apesar da relevancia do tema em
questdo sdo poucos os trabalhos publicados na area da saude que estabelecem graus de con-
taminacao de hortalicas por parasitas intestinais e sobre a qualidade higiénico-sanitaria desses
alimentos. E importante a adocdo de medidas que propiciem uma melhoria da qualidade des-
ses produtos. Entre os procedimentos de higienizagcdo mais conhecidos ressalta-se a lavagem
domeéstica de hortalicas e a desinfec¢do das mesmas. O uso de desinfetantes, antes do consu-
mo de verduras, tem sido recomendado por alguns autores (ZANINI e GRAEFF-TEIXEIRA,
1995; SHERMAN e HASH, 2001). Para desinfeccdo de verduras, frutas e hortalicas aconse-
Iha-se lavar estes alimentos com &gua corrente e depois mergulha-los em uma vasilha com
uma solucgdo de hipoclorito de sddio (0.025 mg/ml) ou vinagre (0,54%) por 15 a 20 minutos.
Apobs este periodo, os alimentos devem ser lavados novamente em agua corrente para eliminar
0 excesso das respectivas solu¢des (BEHRSING, 2000; WEISSINGER e BEUCHAT, 2000).

O homem pode evitar que os alimentos se contaminem por diversas formas utilizadas
conjuntamente e manter um eficiente controle higiénico-sanitario. E preciso conscientizacdo
para evitar a contaminacao e obedecer a uma série de medidas preventivas, que incluem evitar
falar, cantar, tossir e espirrar em cima dos alimentos, usar uniformes limpos com rede ou gor-
ro para cobrir todos os cabelos, proteger os alimentos durante o armazenamento, preparo, co-
zimento e distribuicdo (SILVA JUNIOR, 2001).

3.3. CARACTERISTICAS FISICAS E SENSORIAIS DO PESCADO

A maioria dos peixes tem estrutura corporal simétrica, que pode ser dividida em
cabega, corpo e cauda. A superficie do corpo ¢ recoberta de pele e nela, na maior parte das
espécies de pescado, assentam-se as escamas. O musculo do peixe ¢ funcionalmente muito
parecido com o dos mamiferos, mas hd diferenga importante quanto ao comprimento das
fibras musculares (mais curtas nos peixes) e a inser¢do das fibras no miocomata. O tecido
muscular do peixe ¢ composto de musculo estriado cuja unidade ¢ a fibra muscular,

constituida de sarcoplasma com nucleos, graos de glicogénio, mitocdndrias, etc., e um grande
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nimero de miofibrilas.
Para Hibiya et al.(1982), existem muitas diferengas na composi¢do quimica dos dois
tipos de musculo, destacando-se o maior conteido de gordura, mioglobina e glicogénio no

musculo escuro, outras caracteristicas principais sao descritas na Tabela 1.

Tabela 1- Diferengas morfoldgicas entre o tecido muscular branco e escuro do pescado.

Morfologia Misculo branco Musculo escuro

Forma de um corte histologico Multiangular Circular

transversal da fibra muscular

Distribui¢ao de vasos Dispersa Compacta

sanguineos no musculo

Quantidade de membranas Pouca Muita

externas e internas no musculo

Proporgao de miofibrila / Grande Pequena
sarcoplasma
Tamanho da fibra muscular Grande Pequeno

Fonte: Hibiya et al. (1982).

Para Pereda et al. (2005), a carne do pescado, que ¢ sua porcdo comestivel mais
importante, constitui-se principalmente de tecido muscular, tecido conetivo e gordura. A
composi¢do quimica da carne do pescado depende de muitas varidveis, entre as quais se
destacam espécie, idade, estado fisiologico, época e regido da captura. O peixe de mais idade
geralmente € mais rico em gordura e, portanto, contém menor propor¢ao de agua.

As caracteristicas do pescado determinadas pelo exame sensorial sdo as mais
importantes, pois sdo as que mais se alteram no inicio da decomposi¢do (BRASIL, 1997).
Segundo RIISPOA (1952), no artigo 442 o pescado fresco proprio para o consumo deve
apresentar a superficie do corpo limpa, com relativo brilho metalico, olhos transparentes,
brilhantes e salientes, ocupando completamente as Orbitas, guelras roseas ou vermelhas,
umidas e brilhantes com odor natural, proprio e suave, ventre rolico, firme, ndo deixando

impressao duradoura a pressdo dos dedos, escamas brilhantes, bem aderentes a ele e
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nadadeiras apresentando resisténcia aos movimentos provocados, carne firme, consisténcia
elastica, de cor propria a espécie, visceras integras, perfeitamente diferenciadas, anus fechado
e cheiro especifico.

Os crustaceos frescos ou congelados devem ter corpo curvo, nao deixando escapar
facilmente as pernas e o cefalotérax, carapaga transparente deverd aparecer a coloracdo dos
musculos, deve apresentar auséncia de qualquer pigmentacdo rdésea, musculos consistentes,
olhos bem destacados de cor negra e ainda carapaga aderente ao corpo. Os moluscos € 0s
bivalves devem ser expostos a venda ainda vivos, com valvas fechadas; com retencao de
grande quantidade de 4gua incolor e limpida nas conchas. A carne devera estar bem aderente
as conchas e de coloragdo amarelada nos mexilhdes e mariscos (BERTULLO, 1975; BRASIL,
1997).

3.4. IMPORTANCIA NUTRICIONAL

Em nutri¢do humana, o peixe constitui uma fonte de proteinas de alto valor biologico,
tdo importante quanto a carne bovina. O teor proteico das diferentes espécies de peixes varia
entre 15 % a 24 %, em relacdo a dgua entre 66% a 84%, os lipidios entre 0,1% a 22% e os sais
minerais de 0,8% a 2% (OGAWA; MAIA, 1999). Apresenta todos os aminoacidos essenciais,
com elevado teor em lisina, aminodcido starter do processo digestivo. A digestibilidade ¢ alta,
acima de 95%, conforme a espécie, e maior do que das carnes em geral e do leite. O valor
bioldgico, determinado pela alta absor¢cao dos aminodcidos essenciais, € proximo de 100. Em
decorréncia do processamento, como ¢ o caso do congelamento, a qualidade proteica do
pescado ¢ mantida, no entanto um descongelamento erroneo pode levar a extracdo de parte
das proteinas. No enlatamento por meio do processo de Alta Temperatura Curto Tempo
(HTST-High Temperature Short Time) também ndo ocorrem perdas proteicas. (Oetterer,
1998)

Os lipideos de pescado além de fonte energética sdo ricos em acidos graxos
polinsaturados (0mega 3), que apresentam efeitos redutores sobre os teores de triglicerideos e
colesterol sanguineo, reduzindo consequentemente os riscos de incidéncia de doengas
cardiovasculares como arteriosclerose, enfarto do miocéardio e trombose cerebral (MEIRA et
al.,, 1999). De modo geral o pescado pode ser também uma excelente fonte de minerais
fisiologicamente importantes tais como Mg, Mn, Zn, Cu, com conteudos relativamente

elevados, principalmente em alguns moluscos e crusticeos. E também rico em vitaminas
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hidrossoliveis do complexo B, destacando se, porém com as majoritarias as vitaminas

lipossoluveis A e D (AGNESE et al., 2001).

3.5. MICRO-ORGANISMOS, ALTERACOES DO PESCADO E IMPORANCIA PARA
SAUDE PUBLICA

O musculo do peixe sadio e recentemente capturado ¢ estéril uma vez que o sistema
imunoldgico deste previne o crescimento microbiano no musculo. Apds a morte, o sistema de
defesa cessa e a proliferacdo bacteriana ocorre livremente, sendo muito intensa na superficie
da pele (LEITAO et al. 1988; GERMANO et al., 2001). Os microrganismos se encontram na
superficie externa (incluindo os produtores de substancias viscosas) € nas visceras do animal.
Mas durante a vida ndo invadem a carne estéril porque o organismo estd protegido por suas
defesas naturais (OGAWA ; MAIA, 1999).

As bactérias dos peixes de adguas temperadas sdo classificadas de acordo com a sua
faixa de temperatura de crescimento. As psicrofilas sdo bactérias com crescimento na
temperatura maxima de 20° C com o 6timo de temperatura a 15 °C. As psicrotolerante sdo
bactérias que crescem a 0° C, mas com 6timo crescimento a 25° C (VIEIRA et al., 2004).

Como a decomposicao do pescado € causada principalmente pelas bactérias, uma das
maneiras de retardar essa decomposi¢ao ¢ diminuir a temperatura até um nivel em que as
bactérias ndo se desenvolvam, ou multipliquem-se muito lentamente (TORNES E GEORGE,
1976).

A qualidade sanitaria da agua de onde os animais sdo retirados ¢ o ponto-chave para a
obtenc¢do de um produto final com uma boa qualidade microbioldgica. Dentre as bactérias que
concorrem para a putrefacdo do pescado temos: Pseudomonas, Micrococcus, Bacillus,
Flavobactérias, Eripselal, Proteus entre outras (SALE; OLIVEIRA; COSTA , 1988).

Sendo os microrganismos principais os psicrofilos, que também sao proteoliticos, bem
como, podem ser encontradas outras bactérias como os coliformes, Clostridium sp.,
Salmonella, Staphylococcus aureus e Vibrio, podendo os mesmos estar relacionados com a
matéria-prima, o ambiente ou ainda serem consequéncias de manuseio e/ou estocagem
incorretos durante o processamento e a comercializagio (HOFFMAN et al., 1999).

O Vibrio parahaemolyticus ¢ facilmente isolado em uma variedade grande de peixes,
crustaceos e moluscos (FUJINO et al., 1979). Esta ¢ uma bactéria Gram negativa que se

apresenta na forma de bastonetes curtos, moéveis, apresenta flagelo polar, anaerobio
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facultativo. Seu crescimento ocorre em pH alcalino entre 7.5 e 8.5 e a temperatura entre 35° C
a 37° C (FERNADEZ et al.,1988). E pouco resistente ao calor e sua inativagio ocorre pelo
simples aquecimento do alimento. Entretanto, o uso de temperaturas baixas ndo se mostra tao
eficiente para inativa-lo (TORRES; FERNANDEZ, 1993; HOFFMANN et al., 1999;
MAGALHAES et al., 2000; ORDONEZ, 2005). A ingestdo de camardes, ostras e mexilhdes
crus ou mal cozidos, contaminados pelo Vibrio parahaemolyticus, causa diarreia, nduseas,
dores abdominais, vomito, febre e calafrios. A doenca dura cerca de dois dias, sendo o periodo

de incubagio de quatro a 96 horas (MAGALHAES et al., 2000).

A Salmonella apresenta-se em forma de bastonetes curtos, Gram negativas,
fermentadora, ndo esporulados, aerdbios facultativos ou anaerdbios. O pH oOtimo para a
multiplicagdo fica proximo de 7,0 e a temperatura ideal encontra-se na faixa de 35°C a 37° C
(GASPAR, VIEIRA; TAPIA, 1997). Estd amplamente distribuida na natureza, sendo o
principal reservatorio destas bactérias o trato intestinal do homem e animais de sangue quente
e frio, exceto peixes, moluscos e crustaceos, os quais contaminam-se apoés a captura e durante
a manipulacdo (JAKABI et al., 1999). A penetracdo no organismo humano ou animal ocorre
mediante o consumo de alimento ou agua contaminados, podendo persistir de 4 a 7 dias. Os
sintomas que caracterizam as salmoneloses de origem alimentar sdo: nduseas, vomito, febre,
colicas, cefaleia e diarreia (PINTO, 2001). Em média, a dose infectante encontra-se em torno
de 105 UFC /g/ml. E o grupo de bactérias responsavel pela maior frequéncia de doengas
causadas pela contaminagdo de alimentos, resultando em surtos, com maior ou menor nimero
de casos em diversos paises (JAKABI et al., 1999). A legislacdo impde auséncia de Salmonela

para qualquer amostra aleatoria de 25g no alimento como o pescado (ANVISA, 2001).

A bactéria Staphylococcus aureus ¢ de grande importancia nos surtos de infec¢ao
alimentar, podendo ser encontrada em diferentes regides do corpo como as maos, garganta,
faringe, glandulas mamarias, trato intestinal, € urinario, dos quais, por contaminagao cruzada,
contamina o pescado (HOFFMANN et al, 1999; LIMA; GORLACH-LIRA, 1999;
EVANGELISTA- BARRETO, 2001). Pessoas portadoras de infec¢do cutinea ou respiratoria
que trabalham na drea de beneficiamento de produtos pesqueiros muitas vezes sao
responsaveis pela contaminacdo microbiologica desses alimentos, devido a falta de higiene
durante a manipulagdo e comercializagdo do pescado (LIMA; GORLACH -LIRA, 1999;
ALVES et al, 2002). O S. aureus ¢ uma bactéria Gram positiva que tende a formar
grupamentos semelhantes a cachos de wuva, anaerébio facultativo (GONCALVES;

HERNANDES, 1998) e que causa intoxicacao alimentar como: nduseas, vomitos, caibras
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abdominais geralmente bem dolorosas, diarreia e sudorese, podendo ainda ocorrer dores de
cabecga, queda de pressdo arterial e, raramente, febre; pode ser fatal em criangas e idosos,
principalmente se estiverem debilitados em fun¢do de outras doencas (EVANGELISTA-
BARRETO, 2001; ALVES et al., 2002).

O pescado fresco possui odor de algas marinhas, depois passa por uma fase de perda
de odor e sabor (insipidos), posteriormente surgem odores anormais, tais como odor a frutas,
mofo, etc. e finalmente predominam os odores desagradaveis (putridos) e sabores acido,
amargos ou a ranco. Estas alteracdes sdo mais facilmente percebidas nas guelras, e regido
abdominal (SOARES et al., 1998).

A superficie do pescado recém-capturado tem o aspecto brilhante e lisa,
posteriormente por desidratacdo passa a rugosa ¢ com presenga de um muco leitoso (causado
pela atividade bacteriana). A desidratagao afeta também a aparéncia dos olhos, que de
convexo e brilhante, passa a concavo e opaco (VIEIRA et al., 2004). As alteragoes de
coloracdo se produzem depois da morte por perda mecanica das células pigmentadas e por
oxidagdo de seus pigmentos (aparecimentos de manchas negras em algumas espécies como
camardo e lagosta), entretanto a atividade bacteriana intensa e a desidratagdo dao origem a
alteracdo da cor das guelras, e a oxida¢do das gorduras (ranco) propicia o aparecimento de
coloragdo amarelada. Em geral as alteracdes de cor se caracterizam mais pela atenuacao de
sua intensidade propria do que por aparecimento de outra (OGAWA; MAIA, 1999; MOURA
etal., 2003; MURATORI et al., 2004).

A melhor maneira de se observar as alteracdes de tonalidade de cor da pele € por
comparagao com a cor do peixe fresco recém-capturado, mas ¢ preciso levar em consideragao
que a coloragdo caracteristica da pele pode variar ostensivamente de uma zona de captura para
outra (SOARES et al., 1998). Nos pescados de pele de cor vermelha a mudanga de tonalidade
de cor ¢ facilmente observada. A cor vermelha brilhante do sangue se torna mais clara ou mais
escura, perde o brilho, se torna viscoso e finalmente s6 se distingue como uma substancia

pardo-amarelada ou negra (HILUY et al., 1996; KAI; MORAIS, 1998).

3. 6. METODOS DE CONSERVACAO DO PESCADO

Procedimentos tecnologicos empregados imediatamente apds a captura como

manuseio adequado, lavagem e evisceracdo interferem na conservagdo e melhoram a
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capacidade de manutencdo da estabilidade do pescado. Conservar estes produtos requer
rigoroso controle de qualidade desde a captura até a comercializagio (CARDOSO; ANDRE;
SERAFINI, 2003). O gelo utilizado na conservagdo do pescado, a bordo de barcos nao
dotados de camaras frigorificas, deverd ser de o6tima qualidade em relagdo ao seu aspecto
bacteriologico, pois a qualidade deste afetara diretamente a qualidade do pescado. Sua
producdo, manuseio, armazenamento e utilizagdo deverdo ser feitos de maneira a protegé-lo
de contaminagdes (AGNESE et al., 2001). Quando o gelo ¢ empregado de uma maneira
correta e quantidade adequada, ele contribui para a conservacao do pescado de duas maneiras:
reduzindo a temperatura do pescado até¢ 0 a 2°C, havendo entdo um atraso nas alteracdes
enzimaticas e bacterianas ¢ banhando o pescado em aguas limpas e frias resultantes da fusao
do gelo, arrastando assim considerdvel quantidade de muco, sangue e microrganismo
(GASPAR et al. 1997; CARDOSO; ANDRE; SERAFINI, 2003). Para manter estreito contato
com o pescado, o gelo empregado para sua preservacao devera ser triturado. Qualquer pedago
grande poderd causar prejuizo ao pescado, dilacerando seus tecidos, dando assim

possibilidade de um ataque bacteriano mais acelerado (GONCALVES; HERNANDES, 1998).

A lavagem com 4gua hiperclorada a cinco ppm de cloro residual livre auxilia na
conservagao do pescado por um tempo mais longo. A evisceragdo ¢ importante na eliminagdo
das bactérias contidas nos intestinos (GERMANO et al, 2001). O descabecamento do pescado
também auxilia na sua conservagao por um tempo mais longo, pois assim sdao eliminadas as
guelras, um dos principais focos de putrefagdo do pescado (ORDONEZ, 2005). O uso do frio
na cadeia de produgdo permite controlar a qualidade do produto, porque as baixas
temperaturas retardam as reagdes bioquimicas e atividade microbiana, quanto menor for a
temperatura, menor serd a velocidade das reacdes bioquimicas ou da atividade microbiana
(ALVES et al., 2002). O congelamento ¢ o mais eficiente método para conservar este alimento
por um tempo mais prolongado (OGAWA; MAIA, 1999; ALVES et al., 2002). Praticas de
higiene adequadas por parte dos manipuladores tém importancia fundamental na conservagao
e preservacdo da qualidade do pescado, considerando que o homem ¢ veiculo de

microrganismos responsaveis pelas doengas alimentares (PARANA, 1993).
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4. METODOLOGIA

No periodo de novembro a dezembro de 2016 foi realizado um mapeamento de 5
feiras livres e o mercado municipal de Aracaju, Sergipe. Foi aplicado um questionario
contendo 28 perguntas sobre as condi¢des sanitarias das feiras, onde foram avaliados aspectos
gerais de instalagdes, habitos higi€nicos e vestuario dos manipuladores, agua, higiene dos
alimentos e utensilios, baseando-se no decreto n°. 6.456, de 12 de julho 1999, na Resolucao —
RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004 e na Resolugdo RDC n°® 275, de 21 de outubro de
2002 e perguntas referentes a percepcdo do consumidor quanto a escolha e seguranca de

adquirir produtos nesses estabelecimentos.

As verificagdes foram dividas em 5 etapas:

Tabela 2 - Distribui¢do dos quesitos da lista de verificagdo das Boas Praticas de Fabricacao.

Etapas N° de quesitos
Etapa 1: Aspectos Gerais de Instalacdes 6
Etapa 2: Aspectos Gerais sobre héabitos higiénicos e 8
vestuario dos manipuladores
Etapa 3: Aspectos Gerais de Agua 2
Etapa 4: Aspectos Gerais de higiene dos alimentos 5
Etapa 5: Utensilios 4
Etapa 6: Percep¢ao do consumidor 3

A avaliagdo da Etapa 1 constituiu-se de seis itens abordando a situagdo fisica das

barracas, higiene da area, presenga de insetos e roedores e sobre o lixo.

A Etapa 2 foi elaborada com oito itens sobre higiene pessoal, higiene de

manipuladores e condi¢des de assepsia.
A Etapa 3 contou com dois itens onde foi possivel avaliar o controle da qualidade da
agua.
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A Etapa 4 foi composta de cinco itens sobre qualidade sanitaria dos alimentos,

processo de armazenagem, estocagem e embalagem.

A Etapa 5 formou-se por quatro itens avaliando a forma de higienizagao,

armazenamento e utensilios utilizados.
A Etapa 6 contou com trés itens referentes a percep¢ao do consumidor.

Para a realizagdo e desenvolvimento da pesquisa, foram analisadas 5 feiras escolhidas

ndo aleatoriamente, por serem as principais de Aracaju..

Os estabelecimentos foram classificados dentro de trés grupos determinados pelo

check list, onde:
e De 0a50% de itens atendidos — grupo 3 — ruim;
e De 51 a75% de itens atendidos — grupo 2 — regular;

e De 76 a 100 de itens atendidos — grupo 1 — bom.
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

Verificou-se que a frequéncia do funcionamento das feiras ¢ semanal e do mercado
diariamente. Em média, as cinco feiras juntamente com o mercado totalizam em torno de 80

bancas, com venda direta de pescados.

1) FI1, localizada no Bairro Ponto Novo, conjunto Castelo Branco, dia de sexta-feira,

com funcionamento no periodo matutino.

2) F2, localizada no Bairro Farolandia, conjunto Augusto Franco, dia de quarta-feira,

com funcionamento no periodo noturno.

3) F3, localizada no Bairro Sdo Conrado, conjunto Orlando Dantas, dia de sexta-feira,

com funcionamento no periodo vespertino.

4) F4, localizada no Bairro Santo Antdénio, avenida Maracaju, dia de sabado, com

funcionamento no periodo matutino.

5) FS5, localizada no Bairro América, dia de domingo, com funcionamento no periodo

matutino.

6) Mercado Municipal de Aracaju, localizada no Bairro Centro, diariamente, com

funcionamento no periodo matutino e vespertino.

5.1. CLASSIFICACOES DAS FEIRAS-LIVRES SEGUNDO AS BOAS PRATICAS DE
FABRICACAO (BPF)

Para andlise das condigdes higi€nicossanitarias das feiras-livres, foi aplicado o check-
list (APENDICE 1) com o objetivo de avalia-las quanto a vérios parametros pertinentes a
qualidade e seguranca alimentar. Apos a aplicacdo do questionario, cada estabelecimento foi

classificado em um dos trés grupos determinados pelo instrumento:
. De 0 a 50% de itens atendidos - grupo 3 - ruim;
. De 51 a 75% de itens atendidos - grupo 2 - regular;
. De 76 a 100 de itens atendidos - grupo 1 - bom.

Verifica-se, para o referido estudo, que os locais para a comercializacdo e venda dos
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pescados foram classificadas no grupo 3, atendendo apenas até 50% dos itens apresentados no

check list. Esses dados revelam as precarias condi¢des de funcionamento das feiras.

O Gréfico 1 representa as condi¢des das feiras quanto a todos os aspectos abordados

na lista de verificagao.

Grafico 1- Caracterizagdo das feiras quanto ao check list.
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Com relacdo as instalagdes, verificou-se como inadequacdes a presenca de animais e
lixos nas imediag¢des das feiras e no mercado, como vemos na Figura 1, o que favorece a
contaminag¢do dos produtos vendidos nas mesmas. As bancadas das feiras sdo de ferro, muitas
estao enferrujadas, sdo forradas com lona branca e apesar dessas lonas serem lavaveis, muitas
apesentavam aspectos de sujas. Nao existe uma area adequada para a estocagem do lixo. Os
feirantes depositam o lixo nas ruas ou em caixas de papeldo e ndo em cestas de lixo acionadas

com pedal.

No mercado, as bancas sdao de alvenarias revestidas com azulejos, onde muitas
apresentam rachaduras e falta de revestimento em diversos lugares, proporcionando o

acumulo de 4gua e dificultando a higienizagdo das mesmas.
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Figura 1- Comercializa¢do do pescado na feira F3.

Quanto ao quesito de hébitos higiénicos e vestudrio dos manipuladores, na anélise
desse quesito, verificou-se que os manipuladores nao seguem as boas praticas de fabricacdao. A
grande maioria dos feirantes possuem maos e unhas sujas, usam adornos como anéis,
pulseiras, brincos e reldgios, apresentam barba e cabelos desprotegidos. Nao realizam a
higiene e antissepsia das maos ao manusear os pescados, o que contribui para o processo de
contamina¢do dos mesmos. Nota-se também a auséncia de uma pessoa destinada somente
para manusear dinheiro a fim de evitar a contaminacdo cruzada. Os feirantes ndo possuem
uniformes de cor clara ou jalecos. As vestimentas se apresentam sujas € em mas condi¢des. Os
banheiros geralmente s3o quimicos e ndo possuem pias para higienizacdo das maos e se
localizam bem proximos as instalagdes das feiras. No mercado, os banheiros apresentam boa
estrutura, porém as pias ndo possuem sabonetes disponiveis para a correta higienizacao das
maos. Nao foi observadas feridas nos manipuladores, sendo esse um fator positivo em relacao

a esse tipo de comercializagao.

Nos resultados obtidos na avaliagdo do quesito agua, nota-se a auséncia do
abastecimento de agua pela rede publica, onde apenas a feira 2 e o mercado possuem tal
beneficio. Nas feiras que ndo possuem sistema de abastecimento de agua, os feirantes se
dispdem a levar a propria d4gua em pequenos vasilhames. A falta de dgua é considerada um

quesito gravissimo, pois impossibilita os manipuladores de realizarem a higienizacao correta.

No quesito higiene dos alimentos observa-se que os produtos sofrem a incidéncia

direta de insetos, poeiras, chuvas e raios solares, o que favorece a modificacao da textura e cor
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dos pescados, como podemos ver na Figura 2. E importante ressaltar que os pescados que nio
estdo armazenados em caixas de isopor, sob refrigeragdo, ficam expostos sobre as bancadas,
onde os pescados apresentam boas caracteristicas fisicas, sem sinais de contaminagao, mesmo
sendo este uma ambiente ideal para proliferagdo de micro-organismos. As embalagens nao sdo

armazenadas em locais adequados de forma a evitar a contaminagao microbiana.

Figura 2- Comercializa¢do do pescado na feira F1.
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Na etapa constituida de itens de utensilios todas as feiras e o mercados possuiram
resultados ruins. Ao verificar o item utensilios, notou-se a auséncia da higienizacdo dos
mesmos, onde muitos sdo de madeira, material que propicia a contaminagdo por bolores e
leveduras, o que promove o crescimento de micro-organismos € o inadequado estado de

conservag:ﬁo € armazenamento.

Resultados semelhantes foram descritos por Alves et al. (2002), pois os itens
observados ndo atendiam as especificacdes legais, como a inexisténcia de pias, lavatdrios em
condi¢des inadequadas, instalagdo sanitaria sem condigdes de limpeza e higienizacao,
vestiarios insuficientes. Além de higiene inadequada de equipamentos para armazenamento,
limpeza e higieniza¢do de utensilios e equipamentos, em confronto com a Portaria n° 368

(BRASIL, 1997).

A adequada higiene de utensilios previne a contaminagdo, multiplicagdo de
microrganismos e sobrevivéncia destes, que deterioram o produto e provocam danos a satde

do consumidor (PARANA, 1993). De acordo com o “Manual de Higienizagdo e Sanitizagdo”
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(SBCTA, 1994), equipamentos e utensilios devem ser limpos e sanitizados internamente e

externamente, antes do uso e depois de cada interrupc¢ao de trabalho, segundo procedimentos.

Germano et al. (2001) exemplificaram as mas condic¢des de higiene dos equipamentos,
a falta de conhecimento de habitos higiénicos por parte de feirantes, estrutura inadequada na
comercializacdo de produtos, uso de pecas de madeira e emprego de gelo de procedéncia
desconhecida, como elementos constantes em canais de comercializacdo de pescado. Presenca
de insetos na agua de lavagem dos utensilios, pescado mantido em temperatura ambiente,
exposto ao sol, sobre papel jornal ou diretamente no chao, foram condi¢cdes observadas no

decorrer deste estudo.

5.2. PERCEPCOES DO CONSUMIDOR

Quanto a percep¢do do consumidor, a clientela ¢ bastante variada. Como mostra o
grafico 2, dos 30 entrevistados, 86,6% (26 pessoas) do total de pessoas abordadas foram do
sexo feminino e 13,3% (4 pessoas) do sexo masculino. Os motivos pelos quais os
consumidores frequentam as feiras variam desde a possivel compra de alimentos frescos- 60%
(18 pessoas), a localizacdo ser proxima ao local de residéncia- 90% (27 pessoas),
configurando um aspecto de comodidade, a diferenca de prego entre os pescados das feiras e

os pescados dos supermercados- 93,3% (28 pessoas), como pode ser observado na tabela 3:

Grafico 2- Amostragem quanto a percep¢do do consumidor.
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Tabela 3- Diferencgas de precos dos pescados entre as feiras e supermercados.

Média de Pregos (Kg)
Pescados Feiras Supermercados
Camarao descascado R$ 36,67 R$ 156,96
Corvina R$ 12,67 R$ 19,76
Fil¢é de Tilapia R$ 25,50 R$ 37,26
Filé de Pescada Branca R$ 32,00 R$ 40,64
Pescada Amarela R$ 27,50 R$ 42,90
Sardinha R$ 10,00 R$ 12,11

Ficou clara a preferéncia de compra nas feiras, onde os consumidores ficaram sabendo
através da pesquisa os riscos que o pescado mal acondicionado e com falhas na manipulagao
pode causar a satide. Como revela os autores Garcia-Cruz et al (2000) e Mensah et al (2002),
os consumidores primariamente estdo preocupados com a conveniéncia de obtencdo e de
preco dos produtos sem, contudo, atentar para os aspectos relativos a higiene, sanidade e

qualidade.

5.3. RECOMENDACOES DE CORRECOES DAS INADEQUACOES

Diante do exposto, € necessario que se faga varias agdes corretivas quanto as feiras no
intuito de melhora-las no aspecto higiénico. Essas melhorias irdo contribuir para que os
feirantes tenham boas condi¢des de trabalho. Tais corre¢des listadas tém como base as

reclamagoes dos feirantes quanto as instalagcdes e inadequagdes observadas nas feiras.

E imprescindivel a instalagio de pias nos banheiros, abastecidos com sabonetes
liquidos e alcool em gel 70 %, para que os feirantes facam a adequada higienizagdo das maos

a fim de evitar a contaminacdo dos produtos comercializados. Além disso, realizar a
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manuten¢do dos banheiros sempre que preciso. Faz-se necessario também uma concessao do
poder publico de bancas de material inoxidavel aos feirantes. Preconiza-se também uma maior

fiscalizagdo pela Vigilancia Sanitaria, a fim de evitar a intercorréncia de varias inadequagdes.

E indispensdvel que haja uma maior conscientizagdo dos feirantes, através de

palestras, cursos e panfletos sobre Boas Praticas de Fabricagao.

As ruas precisam ser pavimentadas, sem buracos e ondulagdes. No mercado municipal
¢ preciso melhorar a rede sanitaria com instalacdo de bocas-de-lobo maiores para a adequada
evacuacao da agua. Em relacdo a vestimenta dos manipuladores, é preciso padronizar a roupa
com uniformes especificos de cor clara e/ou o uso de jalecos, haja vista uma boa apresentagdo
de asseio pessoal. Quanto as instalacdes, verifica-se a urgéncia em equipar o local das feiras
com varias lixeiras acionadas com pedal. Para a melhoria das condigdes de trabalho dos
feirantes, devem-se propiciar um local adequado e espagoso para a realizagdo das feiras-

livres.
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6. CONCLUSAO

O presente estudo contribuiu para avaliagdo da qualidade higiénicossanitaria dos
postos de pescado das feiras livres e do mercado municipal de Aracaju, estado de Sergipe. As
feiras (F1, F2, F3, F4, F5 e mercado) foram verificadas de tal forma para identificar os riscos

na comercializagdo, operacdes de controle e adequacao destes estabelecimentos.

A comercializacdo de pescado ndo estd de acordo com a legislagdo municipal e
federal, com graves problemas higiénicossanitarios que podem comprometer a qualidade dos
produtos e colocam em risco a saude do consumidor. As feiras necessitam de reforma geral,
ajustando as instalagdes, os equipamentos e promovendo treinamentos para adequar o
recebimento da matéria-prima. Deve-se aumentar e desenvolver o conhecimento por parte dos
feirantes, aprimorando e fortalecendo as praticas higiénicossanitarias. A administracdo local, a
associagdo dos feirantes e a propria vigilancia sanitaria poderiam oferecer esse treinamento,

desenvolvendo as técnicas necessarias para a capacitacao.

E necessario uniformizar os feirantes, cobrar uso de ferramentas apropriadas a
manipulacdo do pescado, conscientizar os feirantes e principalmente os consumidores sobre
praticas de higiene e sua importancia na satide publica. E necesséria fiscalizagdo intensa da
forma de comercializagdo do pescado na feira e se necessario, punicdo. O treinamento
constante € o monitoramento das boas praticas higi€nicas colaboram para a redu¢do do risco
de doengas que venham a ocorrer devido ao transporte, manipulagdo, exposi¢ao, conservacao

e armazenamento incorreto do pescado nestas feiras.

Além desta avaliagdo, sdo necessarios estudos complementares como avaliacdo

microbioldgica e fisico-quimica, com o objetivo de determinar a qualidade do pescado.
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APENDICE



APENDICE 1 - CHECK-LIST
LISTA DE VERIFICACAO

Endereco da feira-livre:

Data dapesquisa:  / /2016

Resultado da pesquisa

() BOM: De 76 a 100% de atendimento — Grupo 1.

( )REGULAR: De 51 a 75% de atendimento — Grupo 2.

() RUIM: De 0 a 50% de atendimento — Grupo 3.

ETAPA 1. INSTALACOES

SIM

N.A.

1.A area ¢ livre de animais e acimulo de lixo nas imediagdes.

2. O piso é de material facil e apropriado para higienizagao.

3.0 piso se encontra em adequado estado de conservacao (livre de defeitos, rachaduras, buracos).

4.As bancadas estdo em bom estado de conservagao.

5.As bancadas onde estdo os alimentos expostos, sdo lavaveis, isentas de rugosidades, frestas e outras

imperfeigdes.

6.Existe uma area adequada para estocagem do lixo?

ETAPA 2. HABITOS HIGIENICOS E VESTUARIO DOS MANIPULADORES

1.Asseio pessoal: boa apresentagdo, maos limpas, unhas curtas e sem esmalte, sem adornos(anéis,

pulseiras e brincos);manipuladores barbeados, com os cabelos protegidos.

2.A pessoa que manipula os alimentos € diferente da que tem contato com o dinheiro.

3.Utilizagdo de uniforme de trabalho de cor clara, adequado a atividade.

4.Uniformes limpos e em bom estado de conservagao.

5.0 local da feira possui banheiros.

6.0s banheiros sdo separados por sexo.

7.0s manipuladores espirram, tossem, fumam ou praticam algum ato que possam contaminar os

alimentos.

8.0s manipuladores apresentam feridas ou sintomas de enfermidades que possam comprometer a

qualidade higiénico-sanitaria dos pescados.
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1.Se a fonte potavel ndo estiver disponivel, utiliza-se entdo a fonte nao potavel.

2.0 abastecimento de agua ¢ feito pela rede publica.

1.0s pescados estdo protegidos da agdo dos raios solares, chuvas e outros.

2.0s pescados estdo em perfeitas condi¢des de higiene.

3.0s pescados sdo armazenados em local adequado, organizado e limpo.

4.0s pescados sdo protegidos contra insetos e poeira.

5.As embalagens sdo armazenadas em local limpo, de forma a garantir prote¢do contra contaminantes.

1.Sd0 de materiais ndo contaminantes e em adequado estado de conservagao.

2.S40 de materiais que permitem facil higienizagdo.

3.S80 armazenados em local apropriado, de forma organizada e protegidos contra a contaminagao.

4.S40 de materiais que ndo transmitam odores.

1.Compra pescado na feira com frequéncia?

2.Sabe dos riscos que o pescado mal manipulado pode trazer a satide do consumidor?

3.Por qual motivo a preferencia do pescado da feira ao pescado do supermercado?

. Preco

. Frescor

. Cultural

. Comodidade
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